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TECHNOLOGIA. 


Sposób robienia jabłeczniku; rzecz wyjęta x 
pamiętnika Technolicznego, pod tylulem: 
PIAST. 


Dojrzałe jabłka ogrodowe, przekrawają się 
na wpół i składają na jednę kupę, na którćj 
przez 24 godzin leżeć powinny , dla usposobie- 
nia się do prędszćj fermentacyi. Po upłynieniu 
tego czasu, rozbijają się w stępach na drobne 
kawałki, a potóm wygniatają prassą (jak do o- 
leju) w worach wełnianych z cienkiey kuczbai 
dla odebrania z nich soku. Sok takowy zlewa 
się w otwartą kadkę i zostawia wniey, dla po- 
'trzebney ewaporacyi przez 24 godzin, poczem 
się zlewa w beczki po winie lub jabłeczniku , 
wykadzone dobrze siarką; — następnie, lekko 
grubym końcem szponta nakrywa się, aby w nie 
mic niewpadło. Tak w piwnicy bez poruszania 
przez 2 tygodnie przerzeczona ciecz zostawi się, 
który to czas potrzebny jest do fermentacyi.— 
Po upłynieniu tego czasu, szpunt który tylko 
grubszym końcem otwór zakrywał, wsadza się 
zupełnie cieńszym końcem, jak zwykle do za- 
tkania, a sok zkadką zostawia się w spokojno- 
ści aż do następującey jesieni, czyli przez rok 
cały na swoim lagrze, poczem stacza się win- 


ne beczki także wysiarkowane lub zlewa do bu- 
telek i jest zdatny do picia. 


Tym sposobem robiony jabłecznik przecho- 
wuje się przez wiele lat, jest mocny i bardzo 
smaczny. Nakrycie otworu beczki podczas fer- 
mentacyi szpuntem, może bydź zastąpione czóm 
kolwiek lekkićm, bo w tedy, o to tylko idzie 
aby co bądź otworem niewpadło; lekko zaś ten 
że zatkany bydź powinien, bo gdyby w ciągu 
fermentacyi związek z powietrzem zewnętrznóćm 
w punkcie otworu szpuniowego był przerwany» 
beczka mogłaby pęknąć. — Dobrze jest także 
mieć oprócz fermentującego soku w beczce, ten- 
że sam sok fermentujący, w mnieyszćm nacze- 
niu naprzykład w gąsiorze czyli w butli szklan- 
ney garncowey ; zdarza się albowiem, że po mo- 
cney fermentacyi, beczka która była pełna, co- 
kolwiek opada; natenczas dla dopełnienia jey, 
dolewa się tym sokiem który jest w zapasie. 


Można także robić jabłecznik, dodając do 3ch 
części jabłek przekrawanych , 4tą część gru- 
szek, lecz napóy takowy wyrabia się tylko w 
jesieni, a w końcu Marca lub jeszcze lepiey na 
początku Kwietnia, to jest w tenczas właśnie, 
gdy na wiosnę soki w jabłoniach i gruszkach 


w górę podnosić się zaczynają ściąrnie”się. — 
Sciąga się zaś zbeczki w którćj fe"mentował, i 
przez zimę stał, nie w drugą beczkę, lecz wprost 
do butelck, które potem dobrze zaszpuniować 
należy. Napóy takowy już jest ma wiosnę do 
picia dobry, a nawet mussować będzie. 


Tym sposobem robiony jabłecznik, zupełnie 
wyrównywa zagranicznemu (Cidre), -którego 
tak obficie w Szampanii, Normandyi, a dziś w 
Niemczech, prawie za ordynaryjny napóy uży- 
wają. Co większa że napóy z gruszek ijabłek 
robiony, cydrem zwany, aui tego smaku, ani 
trwałości niema, i pod każdym względem jest 
daleko niższey wartości, a niżeli napóy wyżey 
opisany, tak dalece, że Anglicy mniey dbają o 
wino, gdy mają tak przyrządzony jabłacznik. 
Trunek ten jest bardzo przyjemny, nieupajający» 
na kamień osobliwie skuteczny. — W tomie 1. 
lzys zr. 1833 karla 383 czytamy : że leczenie 
kamienia w okolicy nadreńskiey na tem jedynie 
zawisło, aby chory pił jabłecznik naymniey 4ry 
razy dziennie, a im słodsze są jablka użyte na 
wyrob, tym skutek pewnieyszy; — to jeszcze 
dodać należy, że mieysca któremi wychodzi roz- 
drohniony kamień, dla ulżenia .cierpiącemu bal- 
samem (Urachklowskim) nacierają się. 


Sposób robienia gruszeczniku czyli wina 
zgruszek krajowych. 


Czterdzieści garcy soku z samych gruszek 
ogrodowych wyciśniętego, tym sposobem przy- 
gotowanego jak się w przepisie o jabłeczniku 
powiedziało, nalewa się w beczce kwalerką jak 
nayczystszego spirytusu zbożowego, albo zwy- 
tłoczyn gruszkowych robionego i tak zostawi 
się aby fermentowało. Po Żeh tygodniach fer- 
mentacyi, bierze się połowa tego soku i gotuje 
dopóki go połowa nicubędzie; poczem zmięsza 
się zsokiem w beczce pozostałym niegotowanym, 
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dopóki jest jeszcze na ciepło. Następnie pomię- 
szawszy obydwa te soki, zlewa się je do mnicy- 
szcy beczki siarkowaney, aby była pełna; izo- 
stawia się ją w spokoyności, aż do czasu ścią- 
gama w inne naczynia czyłi butełki. Czns ten 
może nastąpić pe 16 tygodniach i gruszecznik 
wtedy jest zdatny do picia; lecz im dłużey stoi, 
tem lepiey się wytrawi i]staje się trwalszym w 
przechowaniu. Gruszecznik tym sposobem ro- 
biony jest bardzo smaczny, słodki i zbliża się 
w smaku zupełnie do win włoskich. 


Albo :— Gruszki słodkie w zupełnym stanie 
doyrzałości będące, (gdyż z mało słodyczy ma- 
jących i wino mniey jest dobre,) trą się na tar- 
le, a po utarciu wyciska się miazga. Sok zle- 
wa się albo do baryłki, albo do obszernego gą- 


siorka, otwór -lekke przykrywa się płatkiem.— 


Tak nalany po Żch lub 3ch- dniach zaczyna fer- 
mentować, burzy się i piana występuje nawierzch. 
Gdy to wszystko ustanie i tak się uspokoi, iż 
piana zniknie lub 
ryłkę lub gąsior, 


na dół opadnie, potrzeba ba- 
innym już wyrobionym so- 
kiem, który mieć zawsze należy w zapasie do- 
pełnić, a zatkawszy otwór, jak. tylko można 
najszczelnićy, postawić w chłodney piwnicy, nie 
poruszając przez 4 lnb 6 tygodni. Po upłynie- 
niu tego cza u, zlewa się wyklarowane wino 
z gruszek oswożnie (aby nienaruszyć lagru) w 
butelki, korkuje, obwięzuje drutem i oblewa 
smołą. Przyjemny ten i do wina szampańskie= 
go zbliżający się napóy, w każdym domu, gdzie 
zwłaszcza podostatkiem jest gruszek, robionym 
bydź może. Nayprzydalnieysze do tego wyro- 
bu są gruszki słodkie i czyste. 


Ktoby zaś chciał, aby to wino zupełnie w 
beczce wyrobiło, może zostawić nietknięte przez 
rok cały, a tym sposobem utraci własność bu- 
rzenia się czyli mussowania i stanie się ZWy- 
czaąynem winem. 
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ką w talerzyki pokrajane, ośm łutów najlep- 
szego gatunku rodzenków czysto obranych, 
które pierwey palcami rozdzierać należy: na to 
wszystko nalewa się wina białego francuzkie- 
go naprzykład Hau/-sauier albo Haut-barsa 
przez pięć lub sześć godzin, aby się cukićr 
rozpuścii; zaszpuntowawszy” otwór, wywraca 
się beczółka, i tacza się przez półgodziny, aby 
się wszysiko dobrze zmicszało. Polem stawia 


się beczułka znów sztorcem jak była wprzódy w 


mieyscu micrney temperatury wynoszącey 14 
stopni cicpła podług termometru Reaumura, 
otwór w dnie wyższem zatyka się korkiem, 
w którym jest przewiercona dziórka, w którą 
wkłada się szklanna rurka zagięta w formie li- 
warka. Tak wszystko urządziwszy, oczekuje 
się termentacyi, która gdy ustanie (co łatwo 
można poznać, skoro mocna para rurką prze- 
staje się wydobywać) zaszpontuje się otwór 
szezalnie, aby płyn niewietrzał, i ile tylko mo- 
żna w naychłodnieyszey stawia się piwnicy na 
12 tygodni, po tym czasie można uspodu ko- 
rek zwykle do ściągania cieczy używany wkrę- 
cić, wino w butelki stoczyć, które zakorko- 
wawszy, drutem się oplętą i smołą zaleją; — 
po 8 tygodniach wysłania się w butelkach, o- 
trzymamy wino zupełnie naylepszemu szampań- 
skiemu podobne, które należycie przytem musuje. 


NIEKTÓRE UŻYTKI Z KARTOFLI. 


1) Kartofle do czyszczenia bielizny, zamiast 
mydła używane przez P. Cadct de Vaux 
następującym sposobem : 


Brudna bielizna bez ługu i mydła doskonale 


oczyszczona, moczy się nayprzód w dużey ilości 
zimney wody, przez dwadzieścia cztery godzin 


i przepłneze dla odjęcia ile bydź może nieczy- 
slości. Potem zanurza się na pół godziny w 
wodzie gorąccy, i wycisnie sztukę po sztuce, 
rozpościera i mieysca brudne nacierają się miaz- t 
gą kartoflaną, do gęstęści mydła miękkiłyo 
przygotowaną, znown Ro: się eokolwick 
w gorącey wodzie i wybijw płaską stroną ki- 
janki, ażeby kley kartoflany rozrzedzić; ze 
wszystką tak posląpiwszy bielizną, kladzie się 
potem takową do czysteywody, w którey przez 
dwa do trzech kwadransy wywarzyć się po- 
winna. W razie potrzeby działanie to powta: 
rza się szczególniey gdy bielizna po wywarze- 
niu nie dość czystą być sję okaże. 


Wyiąwszy bieliznę po takowem wygolo- 
waniu, trzeba w zimney wodzie wypłókać , 
iżby wszystek kley wyciągnąć, poczem jest 
pranie ukończone. Doświadczenia te w Pary- 
żu pod dozorem Policyi mieyscowey czyniono 
z bardzo pomyślnym skutkiem, okazało się bo- 
wiem że naybrudnieysza bielizna tym sposobem 
w przeciągu dwóch godzin (nielicząc w to za- 
pewnie poprzedniego przez dwadzieścia cztery 
moczenia w zimney wodzie) była wyprawna, 
Kuchenna bielizna straciła wszelki nie przyje- 
mny zapach, tzego dokazać nie można, pierąc 
mydłem, a na dziecinney bieliznie zniknęły 
wszystkie plamy. W wielu ekaliczeh Niemiec , 


“od niepamiętnych czasów używane SĄ kartofle 


zamiast mydła do prania bielizny. Trą się na 
ten koniec miazgę i surowo nawet używają 
się jak myało, 

2) IVyrabianie mqąht x kartofli, — Prze: 
rabianie kartofli na mąkę, czy to do wypieka- 
nia chleba , czyli do łatwego przechowania na 
użytek z mnieyszym kosztem, jest ważnym 
w gospodarstwie przedmiotem, — 
w tey mierze 


Rozmaite 
czyniono doświadczenia, i 
różnych używano sposobów,- wszakże naylep- 
szy ze wszysikich jest nustępujący. Gdy się 
kartofle do czyslości wypłuczą, oskrobią, w 
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kostki półcalowe pokrają, rozłożą się do su- 
szenia ma lasach, lub w suszarniach , albo 
wpiecus* Po zupełnem wyschnieciu i stwardnie- 


—— 
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| 2% Asy mąkię pytlowanęf, jak się zwyczaynie dzieje 
ać na przy mieleniu zboża. Mąka mająca kolor żół- 
tawy, może bydź zaraz pakowana w beczki i 
przez kilka lat bez zepsucia przechowywana. 
Można z miey samey, czyto z przemieszaniem 
inney mąki wyborny i smaczny chleb wy- 
piekać. 

(Dalszy ciąg użytków z kartofli nastąpi.) 


Wisnie Suszone. 


Wiśnie mają bydź zwolna na płeciankach 
suszone, inaczey bowiem pękają i sok -swóy 
tracą, piec przeto nie powinien być tak gorą- 
cy, jak na inny owoc. Skoro się tylko na 
pół przepieką, i zaczną się marszczyć, wyjmą 
się z pieca ażeby wystygły. Po kiłku godzi- 
nach powtórnie wsadzą. Im częściey je roz- 
grzewamy i znowu chłodziemy, przed zupeł- 
nem wyschnięciem, tem się stają miększemi. 
Dobrze jest także na gorąco z pieca wyjąć i 
nagle na powietrzu ochłudzić, ażeby cukier wy- 
topiony, osiadł na powierzchni, tym to sposo- 
bem nabierają wybornego blasku i dobrze się 
utrzymują. — 


Komput z wisai w winie. 


Kiedy już wiśnie kilka razy w piecn były, 
tak iż zaczynbjąc się zmarszczać, w sypują 
się do flaszki i nalewają winem czerwonem, 
przylawszy do niego piątą cześć wódki fran- 
cuzkiey. Wsypawszy także cokolwiek korzeni, 
i zatkawszy naczynie mocno korkiem, tak przy- 
rządzony komput utrzymuje się przez kilka lat. 
Dodanie cukru nie tylko jest niepotrzebne; po- 


4 Ą i ażeby kamień nie był swieżo kuty, ale 
ai cokolwiek przetaryjęy Można je nasypywaćg 


nieważ wilaie już przez pieczenie dosyć słod- 
kiemi się stały, ale nadto pozbawiłoby wyrób 
komputowy właściwego i przyjemnego smaku, 


N 


PODZIĘKOWANIE. 


+ Wśród prześladowań losu, w pośród 
dotkliwego ucisku, gdzie nawet Życzli- 
wi zdają się stronić od prawdziwie ajib 
potrzebujących wsparcia — wśród nae „| 
reszcie dręczących utrapień, na dokoń- 
czenie których, jeszcze nagła choroba 
(Typhus) Żony i dwoygh dzieci, gro- 
Żąca im niezawodną śmiercią przypa- 
dła; znalazłem bezinteressowrą przy 
chylność W.Felixa Szczepanowskiego 
D'a Medycyny i Chirurgii. —: A jeżeli 
wdzięczność, ten jedyny zakład prze- 
pełnionych uczuć, naywłaściwićy ma- 
luje wielkość długu i wywzajemnienia 
na całe Życie zaciągnionego, lo pewnie 
zawdzięczenie tych, którzy doznali 
Twey łaskawey i skuteczney pomocy 
lekarskiey. 

SZANOWNY Meżu! Ileż dziękczynień 
połączyć chcielibyśmy w tém publi- 
cznćm podziękowania niechay Twą 
skromność iludzkość nieobraża wyraz 
niewygasłey wdzięczności; pochodzi 
on z równie szczerych jako i przepeł- 
nionych uczuć tych, którzyby Cię szczę- 
śliwym na zawsze widzieć chcieli. 


Kraków d. 4 Sierpnia 1834 r. 
E. iM. Misiurscy. 
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